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Food regulations are a series of laws and guidelines that focus on food that can be bought and sold 
in Australia.  In Australia, the aims of our food regulation system are to: 
 Protect the health and safety of consumers by reducing risks related to food;  
 Enable consumers to make informed choices about food by ensuring that they have 
sufficient information and by preventing them from being misled;  
 Support public health objectives by promoting healthy food choices, maintaining and 
enhancing the nutritional qualities of food and responding to specific public health issues; 
and  
 Enable the existence of a strong, sustainable food industry to assist in achieving a diverse, 
affordable food supply and also for the general economic benefit of Australia and New 
Zealand.  (ref: 
http://www.health.gov.au/internet/main/publishing.nsf/Content/foodsecretariat‐
system1.htm) 
This system includes laws and regulations that address, food safety, food handling, what ingredients 
can go in a food, what a food can be called, what information needs to be included on a label, how a 
food can be advertised and promoted and developing a food industry that is both economically 
strong and supports the health of Australia’s people and it’s environment. 
All three layers of government in Australia are involved in the food regulation system.  The 
Commonwealth Government is responsible for the Food Regulation Agreement with State and 
Territory governments; and the Food Standards Australia New Zealand Act.  The role of the State and 
Territory governments is described in the Food Regulation Agreement.  Each State and Territory 
government then has its own laws and regulations to implement and enforce the Food Standards 
Act.  These will often include defining the role of local government.  Local Councils typically are 
involved in monitoring and enforcing the Standards e.g. issuing licences to restaurants and routinely 
inspecting their compliance with standards. 
The	Food	Standards	Code	
Food Standards Australia New Zealand (FSANZ) is the national body established to implement the 
Act.  FSANZ writes the Australia and New Zealand Food Standards Code.  This large document has 
four chapters:  
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 General food standards 
 Food product standards 
 Food safety standards and 
 Primary production standards 
As the chapters headings suggest, the Code describes what ingredients can be used in food (e.g. the 
permitted use of additives, colourings, vitamins and minerals; as well as minimum contents such as 
how much meat a meat pie should include), how food is defined (e.g. when can a food be called a 
yoghurt rather than a frozen dessert), what processes and technologies are safe to use in the 
production of a food (e.g. the use of genetically modified foods, and guidelines for safe food 
handling) and how all of this information should be made available to consumers (e.g. what 
information has to go on food label, where it has to appear on the label, what information needs to 
be in the nutrition panel, what claims can be made about the food in its promotion and marketing).  
The code covers both packaged and unpackaged food.  FSANZ also gathers information and evidence 
on many other aspects of food.  On its website http://www.foodstandards.gov.au/ you can find 
information about the nutrient content of foods, the safety of different food chemicals (e.g. 
mercury) and additives (e.g. MSG), and allergen information. 
The Food Standards Code is constantly being amended and revised in response to changes in our 
food supply or in response to a petition made by a food company.  Nutritionists and food scientists 
working at FSANZ review the evidence to support the change, including research of its risks and 
benefits according to Australia’s food regulation aims.  They draft the amendment and then it goes 
out for public consultation.  Key health and professional bodies, such as the Public Health 
Association of Australia, industry groups, such as the Australian Food and Grocery Council and 
consumers participate in this process.  Their submissions are all considered before the regulation is 
finalised.  The following examples of recent changes to the Code demonstrate its role in promoting 
health.  
Front	of	pack	labelling:	
In 2011 a review of food labelling regulations recommended that a front‐of‐pack labelling system 
should be developed to help consumers identify healthier foods.  The system will be standardised 
across foods so that it is easier to make comparisons between foods.  Currently food labels have 
different ways of communicating nutrition information e.g. Kellogg’s has a tab panel on its cereals, 
food companies may pay the National Heart Foundation to assess their foods for the Pick the Tick 
program.  These different systems present different information in different formats that make it 
difficult for consumers to make comparisons and identify which food is healthier.  FSANZ is 
developing a system that will apply to all foods, be standardised across foods and highlights all 
relevant nutrients rather than just those that the food manufacturers choose to. 
Mandatory	iodine	fortification:	
In 2009 the Food Standards Code was amended to make it mandatory that all bread be fortified with 
iodine.  This followed on from studies that showed the iodine status of many Australians was low.  
This poor iodine status was relatively consistent across populations groups in Australia.  Historically, 
table salt was fortified with iodine, however most Australians do not add salt at the table anymore 
and so, this source was no longer an effective contributor.  It made sense, then, to look at a 
commonly consumed food to be fortified with iodine.  FSANZ chose bread because it is widely and 
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regularly eaten, and because there are few food manufacturers that mill bread making flour.  This 
meant that the addition of iodine could be easily monitored and regulated.   
Nutrition,	health	and	related	claims:	
In 2013, FSANZ developed regulations on nutrition, health and related claims made in the marketing 
of food, including on its label.  These regulations set criteria that must be met before a claim can be 
made.  For example, a food that makes a nutrient claim to be “a source of calcium” must contain at 
least 10% of the Recommended Dietary Intake (RDI) of calcium per serve, whereas “a good source of 
calcium” must contain at least 25% of the RDI for calcium per serve.  If a food makes a health claim 
that it “enhances bone mineral density” then it must contain at least 200mg of calcium per serve.  
Health claims can only refer to the relationship between the nutrient and health, rather than directly 
linking that specific food to a health outcome.  For example, the label could say that diets high in 
calcium enhance bone mineral density and then make a statement that the product is a good source 
of calcium.  FSANZ has regulations on pre‐approved claims.  If a manufacturer wants to add a claim 
then it must submit this to FSANZ prior to its use.  FSANZ will then assess the scientific evidence to 
support the proposed claim.  Claims are not allowed on foods that are otherwise not healthy.  For 
example a health claim is not allowed on foods high in saturated fat, salt or sugar. 
Tensions	between	food	regulation	aims	
Most amendments to the Food Standards Code are initiated by food industry.  Recent examples 
include the addition of calcium to orange juice, the addition of calcium to chewing gum, health 
claims on infant formula or making a nutrient claim about the type of cow a milk comes from and 
then linking this to a health benefit.  Fortifying a food with a nutrient, making a health claim or 
developing a novel food, are all ways food companies can gain a market advantage and sell more of 
their products.   
These requests often present a tension between the aims of Australia’s food regulation system.  
Reviews by nutrition scientists may reveal that the nutrient a manufacturer wants to add is already 
highly available in the Australian food supply and commonly consumed in adequate amounts by the 
population so there is no health benefit in consuming more.  Food scientists may note that the form 
in which that nutrient would be added to a food would make it difficult for the body to absorb.  In 
other words, the nutrient content of the food could be high but its bioavailability to the body may be 
low due to other nutrients or chemicals in that food.  Meaning, while the label can claim the food 
has high amounts of that nutrient, this does not translate to a comparable increase in that nutrient 
in your body.  This is true for iron added to breakfast cereals.  However, as our regulatory system 
also aims to enable an economically strong food industry, nutrition and food scientists typically need 
to demonstrate that the proposed amendment will “do no harm” rather than that it will promote 
health.  Nutritionists argue that this often makes our food supply more confusing, makes it more 
difficult to identify healthy food and diverts attention away from eating the Core Foods 
recommended in the Australian Dietary Guidelines (National Health and Medical Research Council, 
2013). 
Conclusion	
In Australia, nutritionists mainly use the Food Standards Code and related laws within their State or 
Territory to advocate for and promote healthy eating.  While there are many examples where these 
are useful, there are also many opportunities where more could be done.  At an international level, 
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Australia exports much of its food so there is the opportunity influence the health, safety and 
sustainability of the food supply in other countries as well as ours through import and export 
regulations and trade agreements.  At the national and state level, there has been a lot of lobbying 
about restrictions to junk food marketing and advertising.  Currently these are managed through 
industry codes of conduct, rather than law, which many health agencies argue do not go far enough.  
At the local government level, councils are becoming involved in not just the food hygiene aspects of 
food outlet and restaurant licensing but nutrition aspects too.  The most public example of this has 
recently been in New York where its council is restricting the volume of soft drink that can be sold in 
any one serve.  Other examples include urban planning, for example ensuring fresh food is available 
when new housing estates are planned and balancing this with the availability of fast food.  There 
has even been the suggestion that some foods could carry warnings about their health risks, like 
cigarettes do, rather than legislation only regulating health claims.  While Australia continues to have 
one of the highest rates of overweight and obesity in the world and our diets continue to come 
under review, so might our thinking about food regulation.  
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